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ABSTRAK 
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 20 Oktober sampai 20 desember 
2016 dilaboratorium Fakultas Peternakan Universitas Kanjuruhan Malang. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh daya antibakteri albumin telur 
unggas terhadap beberapa spesies bakteri Staphylococcus sp. Hasil penelitian ini 
diharapkan bermanfaat dalam bidang keilmuan, dapat menambah wawasan dan 
pengetahuan dalam bidang ilmu mikrobiologi khususnya tentang daya antibakteri 
dari albumin telur unggas Materi yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 
sebanyak 8 butir telur ungags yang diambil albuminnya. Telur itik magelang, itik 
mojosari, ayam kampung dan puyuh dan bakteri Staphylococcus sp. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode difusi cakram yang mengandung 
zat antimikroba dengan menggunakan kosentrasi tertentu. Sampel penelitian ini 
ialah semua albumin dari telur unggas yang diperoleh penjualan di Dau, telur 
yang di pilih dalam penelitian ini berumur 1 hari sejak dikeluarkan dari keloaka 
induk dan diperoleh langsung dari penjualan telur atau peternak. penelitian ini 
sebanyak 8 butir telur unggas, kemudian diambil albuminnya. Bakteri yang di uji 
dalam penelitian ini ialah spesies bakteri Staphylococcus epidermis dan 
Staphylococcus aureus. Kemampuan daya antibakteri albumin telur itik mojosari 
dan pada bakteri staphylococcus aureus  dengan rerata 13.58 yang menunjukkan 
notasi d. Untuk albumin itik mojosari dan ayam kampung mempunyai 
kemampuan daya antibakteri terdapat pada bakteri staphylococcus epidermis 
dengan rerata 13.46 dan 13.36 notasi c. Untuk albumin itik magelang dan puyuh 
mempunyai kemampuan bakteri staphylococcus aureus dengan rerata 12. 38 dan 
12.33 notasi b. Sedangkan kemampuan daya antibakteri pada albumin telur ayam 
kampung dan puyuh menunjukan hasil terdapat pada bakteri staphylococcus 
epidermis dengan rerata 12.20 dan 10.73 notasi a. Daya hambat terbaik diperoleh 
dari albumin telur unggas itik magelang dengan nilai rerata 18,06 yang 
menunjukan notasi e. Menarik kesimpulan dari hasil penelitian ada perbedaan 
signifikan dengan taraf 5% menunjukan bahwa  pada albumin telur itik magelang 
yang memiliki zona hambat paling kuat. 
Kata kunci : albumin, aktivitas antibakteri, Staphyloccus sp. 
The Effectiveness of Albumin from Different Egg Poultry to 
Antibacterial Activity of on Staphyloccus sp 
ABSTRACT 
This study was held  in 20
th
 October untill 20
th
 December 2016 at 
Laboratory of Kanjuruhan University. The aim of this study was to evaluate 
antimicrobial activity of albumin from any various of poultry on Staphylococcus 
sp. The result of this study expected can be helpful in the field of science, can add 
insight and knowledge in the field of microbiology, especially on the antibacterial 
activity of avian egg albumin. The material used in this study were albumin from 
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eggs of several species of poultry and Staphylococcus sp. The eggs used were 
magelang’s duck eggs, mojosari’s duck eggs, chicken eggs and quail eggs. The 
determination of antibacterial activity of albumen was conducted by diffusion 
method. The testing of antibacterial activity from albumin antibacterial of various 
types of poultry were  measured the diameter of zone of inhibition (ZI) of each 
species of Staphylococcus sp on Nutrient Agar. The sample of this study were all 
the albumin poultry which contained in the eggs which wsas taken from Dau. The 
selected eggs must be one day old since the parent spawn. The eggs taken directly 
from the eggs market and breeders. This study used eight pure eggs which the 
albumin would be taken. The bacterial which was tested in this study were 
Staphyloccus epidermis and Staphylococcus aureus.  The result showed that the 
antibacterial activity of albumin mojosari’s duck eggs on Staphylococcus aureus 
with average 13.58 which showed sign d, antibacterial activity of albumin 
mojosari’s duck eggs and chicken eggs on Staphylococcus epidermis with 
averages 13.46 and 13.36 which showed sign c, antibacterial activity of albumin 
magelang’s duck eggs and quail eggs on Staphylococcus aureus  with averages 
12.38 and 12.33 which showed sign b and antibacterial activity of chicken eggs 
and quail eggs on Staphylococcus epidermis  with averages 12.20 and 10.73  
which showed sign a. The best zone of inhibition (ZI) taken from albumin 
magelang’s duck eggs with value average 18,06 which showed sign e. The 
conclusion of the study result showed that there are significant differences with 
different level percentage about 5%, showed that albumin magelang’s duck eggs 
has the strongest antibacterial activity.    
Keywords : albumin, antibacterial activity, Staphylococcus sp. 
 
PENDAHULUAN 
Telur merupakan salah satu 
sumber protein hewani yang penting 
bagi tubuh. Telur yang sering 
dikomsumsi oleh masyarakat ialah 
telur unggas. Telur yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat ialah 
telur ayam kampung, bebek, itik, dan 
telur burung puyuh. Keempat jenis 
unggas ini biasanya dipelihara oleh 
masyarakat pedesaan dengan cara 
tradisional. Ukuran dan berat telur 
dari keempat jenis unggas ini jelas 
berbeda, sehingga masyarakat lebih 
mudah untuk membedakan antara 
telur ayam kampung, itik Mojosari, 
itik hibrida, dan telur burung puyuh. 
Telur dapat diolah sebagai lauk dan 
campuran pada bahan pangan lain 
seperti roti, es krim, tepung, obat dan 
sebagainya (Arthur, 2009). 
Telur diproduksi oleh unggas 
selama siklus reproduksinya. Adapun 
menurut Romanoff and Romanoff 
(1963), secara umum telur ayam 
tersusun atas 3 bagian utama yaitu 
putih telur (albumin), kuning telur 
(yolk), dan membran (shell). Kualitas 
telur dapat ditentukan dari sifat 
cangkang, struktur protein albumen, 
kualitas kuning telur (yolk), berat, 
dan ada tidaknya cacat pada telur 
Gafur (2002). Sudaryani (2003), 
mengemukakan bahwa kualitas telur 
unggas dapat dipengaruhi oleh umur, 
jenis strain, dan faktor lingkungan 
seperti suhu, kelembaban, nutrisi 
atau pakan, dan ada tidaknya 
kontaminasi telur oleh 
mikroorganisme. 
Telur dari keempat jenis 
unggas ini sering dikonsumsi oleh 
masyarakat dalam keadaan mentah 
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misalnya dicampur dengan jamu. 
Telur ayam kampung biasanya paling 
diminati oleh masyarakat yang 
kurang menyukai dengan telur ayam 
ras atau telur dari unggas lainnya. 
Pada kulit telur unggas sering 
terdapat feses yang merupakat 
habitat bakteri coliform fekal. 
Spesies-spesies bakteri coliform 
dapat masuk ke dalam cangkang 
telur secara difusi osmosis. Beberapa 
spesies bakteri coliform fekal ada 
yang bersifat patogen, contohnya 
Escherichia coli, Shigella 
dycenteriae, Salmonella typhosa, dan 
Staphylococcus aureus (Badrudin, 
2007). 
 Berdasarkan hal tersebut, 
maka kebersihan telur perlu 
mendapat perhatian. Albumin telur 
unggas mempunyai daya antibakteri, 
namun sampai saat ini belum ada 
informasi mengenai daya antibakteri 
albumen telur unggas dalam 
menghambat pertumbuhan berbagai 
spesies-spesies bakteri patogen yang 
mengkontaminasi telur unggas 
tersebut (Jawetz, 2008). 
spesies bakteri Staphylococcus 
epidermis dapat menembus pori-pori 
cangkang dan masuk ke dalam telur. 
Telur unggas memiliki kulit yang 
berpori dan mudah retak atau pecah, 
sehingga sering terjadi kontaminasi 
oleh bakteri. Kontaminasi pada telur 
oleh bakteri patogen dapat 
mempengaruhi pertumbuhan embrio 
dan kesehatan manusia yang 
mengkonsumsinya. Kontaminasi 
dapat terjadi selama telur masih 
berada pada tubuh induk atau ketika 
sudah berada diluar tubuh induk. 
Kerusakan telur dapat disebabkan 
oleh bakteri-bakteri dalam kotoran 
unggas yang menempel pada kulit 
telur atau kontaminasi udara kotor 
akibat kulit telur yang pecah (Arthur, 
2009). 
Menurut Romanoff and 
Romanoff (1997), telur memiliki 
daya antibakteri alami yang dapat 
mencegah kontaminasi mikroba 
dengan cara menghambat 
pertumbuhan mikroba kontaminan, 
sehingga embrio tidak mati. Lebih 
lanjut dikatakan bahwa komponen 
telur yang dapat berperan sebagai 
antibakteri ialah albumin. Adapun 
mikroorganisme yang sering terdapat 
dalam telur antara lain yeast (4%), 
bakteri coccus (25%), actinomyces 
(3%), dan fungi (68%) (Suwandi, 
2010). Telur pada saat dikeluarkan 
dari kloaka, seringkali sebagian tinja 
juga turut keluar dan menempel pada 
kulit telur. (Rahmawan, 2010). 
 Bakteri-bakteri coliform fekal 
merupakan bakteri yang hidup dalam 
tinja, termasuk salah satunya tinja 
ayam, oleh karena itu ada 
kemungkinan bakteri-bakteri tersebut 
dapat masuk ke dalam telur melalui 
pori-pori pada cangkang telur. 
Apabila bakteri Staphylococcus sp 
masuk ke dalam telur, maka dapat 
membahayakan embrio unggas dan 
manusia yang mengkonsumsi telur 
mentah. Bakteri Staphylococcus sp 
merupakan penyebab beberapa 
penyakit saluran pencernaan 
makanan, antara lain diare, kolera, 
dan disentri (Jawetz, 2008). 
Albumin merupakan agen 
pengendali bakteri-bakteri 
kontaminan yang masuk ke dalam 
telur agar tidak mengganggu 
pertumbuhan embrio. Ukuran dan 
komponen telur unggas setiap strain 
berbeda-beda, sehingga jumlah 
albumin antara telur unggas yang 
satu dengan yang lainnya juga 
berbeda. Kualitas telur dapat juga 
diketahui berdasarkan pada kualitas 
albumin yang terkandung di 
dalamnya, khususnya kemampuan 
dalam menghambat pertumbuhan 
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bakteri kontaminan yang 
mengkontaminasi telur.  
Kurangnya pengertian dan 
kesadaran masyarakat selaku 
konsumen tentang kebersihan 
disebabkan oleh berbagai faktor, 
antara lain pendidikan, faktor sosial 
dan faktor ekonomi. Namun 
demikian, tingkat pendidikan 
ternyata tidak menjamin seseorang 
untuk memperhatikan kebersihan 
dalam mengkonsumsi telur, hal ini 
dapat dilihat dari tingginya 
pemanfaatan telur dilingkungan 
masyarakat. Ketidakpedulian 
masyarakat merupakan manifestasi 
sikap yang dipengaruhi oleh 
kurangnya pengetahuan higienitas 
dan sanitasi masyarakat yang bersifat 
aplikatif, sehingga jika diabaikan 
akan berdampak negatif bagi 
kesehatan. 
MATERI DAN METODE 
Materi yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah albumin telur 
dari unggas itik magelang, itik 
mojosari, ayam kampung, puyuh dan 
bakteri Staphylococcus sp. Bahan 
yang digunakan pada tahap 
pendahuluan dan perlakuan dalam 
penelitian ini sebagai  yang 
digunakan  pada tahap pendahuluan 
terdiri dari dalam penelitian ialah, 
Mac Conkey Agar (MCA), Nutrien 
Agar (NA) dan Nutrien Cair (NC), 
alkohol 70% dan 95%, aquades 
steril, biakan murni spesies-spesies 
bakteri Staphylococcus sp, albumen 
telur dari berbagai jenis unggas, 
aquades steril, alkohol 70%, beef 
extract, bacto pepton, agar powder, 
kapas, kertas aluminium foil, kertas 
label, kertas sampul, benang kasur, 
lisol, vaselin, dan sabun cuci. 
 Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah metode 
difusi cakram yang mengandung zat 
antimikroba dengan konsentrasi 
sebanyak 2 perlakuan dan 3 ulangan, 
untuk masing-masing perlakuan 
jumlah albumin telur dari berbagai 
jenis unggas rata-rata 5 ml. Jenis 
penelitian yang akan digunakan 
adalah penelitian eksploratif 
eksperimental untuk menggali data 
tentang topik isu-isu baru untuk 
ditujukan kepentingan pendalam atau 
penelitian lanjutan yang bertujuan 
untuk mengetahui perbedaan daya 
antibakteri albumen telur unggas 
terhadap beberapa spesies bakteri 
staphylococcus sp. Penelitian ini 
menggunakan desain faktorial 
menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan tiga ulangan 
(Sastrosupadji, 1994). 
Prosedur Penelitian       
Prosedur penelitian dalam 
penelitian ini ialah sebagai berikut. 
Sebelum membuat medium yang 
akan dipergunakan dalam pengujian, 
terlebih dahulu dilakukan 
penyeterilan alat-alat dengan cara 
semua peralatan dicuci bersih dan 
dikeringkan kemudian 
disterilisasikan dengan cara 
membungkus alat dengan aluminium 
foil lalu dimasukkan dalam oven 
kering dengan suhu 150
0
C selama 2 
jam. Medium NA, NC, dan Mac 
Conkey Agar yang sudah dibuat 
disterilisasikan dengan menggunakan 
autoklaf.Medium yang digunakan 
dalam penelitian ini ialah medium 
Mac Conkey Agar (MCA), Nutrien 
Agar (NA), dan Nutrien Cair (NC).  
A. Pembuatan Medium Nutrien 
Agar (NA) 
Medium Nutrien Agar 
digunakan untuk medium miring 
(yang digunakan untuk membiakan 
bakteri uji yaitu beberapa bakteri 
coliform fekal. adapun cara 
pembuatannya ialah sebagai berikut. 
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1) Melarutkan 3 gram beef extract, 
5 gram pepton, dan 15 gram 
serbuk agar dalam 1000 mL 
aquades pada labu erlenmeyer.  
2) Larutan dipanaskan sambil 
diaduk sampai homogen, 
kemudian dituangkan ke dalam 
tabung reaksi (medium miring) 
dan cawan petri yang kemudian 
disterilisasikan dalam autoklaf 
selama 15 menit pada suhu 
121
o
C dan tekanan 15 lbs, 
setelah itu medium didinginkan 
dalam keadaan miring (pada 
tabung reaksi). 
B.  Pembuatan Medium Nutrien 
Cair (NC) 
Medium Nutrien Cair 
digunakan untuk pengujian daya 
antibakteri. Adapun cara 
pembuatannya ialah sebagai berikut.  
1) Melarutkan 3 gram beef extract, 
5 gram pepton dalam 1000 mL 
aquades pada labu erlenmeyer.  
2) Larutan dipanaskan sambil 
diaduk sampai homogen. 
Larutan yang homogen tersebut 
dituangkan ke dalam 
erlenmeyer, kemudian ditutup 
dengan kapas dan 
disterilisasikan dalam autoklaf 
selama 15 menit pada suhu 
121
o
C. Setelah itu, medium 
didinginkan sebelum digunakan 
untuk pengujian. 
 Variabel yang digunakan 
dalam penelitian ini terdiri dari 3 
variabel yaitu variabel bebas, 
variabel terikat, dan variabel kontrol. 
Variabel bebas yang digunakan ialah 
albumin telur unggas. Variabel 
terikat ialah daya antibakteri 
terhadap bakteri Staphylococcus 
aureus dan Staphylococcus 
epidermis atau zona bening pada 
permukaan medium nutrien agar 
(NA). Penjabaran tentang variabel 
penelitian, indikator empiris 
penelitian, dan jenis data penelitian  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Data hasil penelitian yang 
diperoleh meliputi hasil pengukuran 
diameter zona hambat pertumbuhan 
dua spesies bakteri staphylococcus sp 
yang diperlakukan dengan albumin 
telur dari berbagai jenis unggas. 
Berdasarkan analisi statistik 
menyatakan bahwa daya antibakteri 
albumin telur memberikan perbedaan 
yang nyata (P<0,05%)  terhadap 
daya hambat pertumbuhan bakteri 
staphylococcus aureus dan 
staphylococcus epidermis. Terkait 
dengan daya hambat antibakteri pada 
albumin telur unggas terhadap 
spesies bakteri staphylococcus sp 
dengan jumlah dua perlakuan dan 
tiga kali ulangan, menunjukan bahwa 
adanya perbedaan. Berikut ini adalah 
tabel hasil pengukuran zona hambat. 
 
Tabel 4.1. Rata- rata diameter zona hambat dari berbagai jenis unggas  (mm)  
 
Bakteri 
 
 
                                                 Jenis  Unggas                     
Itik magelang Itik mojosari 
Ayam 
Kampung 
Puyuh 
Staphylococcus 
epidermis 
18.06
e
±0,64 13.46
c
±0,72 12.20
c
± 0,91  10.73
a 
±
 
0,32 
Staphylococcus 
aureus 
12.38
b
±0,62 13.58
d 
±
 
1,03 13.36
c  
± 0,71   12.33
a  
±
 
0,30 
Menunjukan perbedaan yang nyata dengan taraf signifikan (P<0,05%) 
Keterangan:   P0. staphylococcus epidermis 
            P1. staphylococcus aureus 
   
                                                                            1 
Daya hambat terbaik 
diperoleh dari albumin telur unggas 
itik magelang dengan nilai rerata 
18,06 yang menunjukan notasi e. 
Pengaruh yang ditimbulkan dari 
albumin telur unggas tersebut ialah 
perbedaan daya hambat pertumbuhan 
koloni kedua spesies bakteri 
staphylococcus sp yang ditunjukkan 
dengan adanya perbedaan ukuran 
diameter zona hambat pertumbuhan 
kedua spesies bakteri staphylococcus 
sp pada medium NA yang telah 
ditambah dengan albumin telur 
unggas. 
Hasil analisis varian tunggal 
membuktikan ada pengaruh yang 
signifikan pada albumin telur unggas 
terhadap penghambatan pertumbuhan 
kedua spesies bakteri staphylococcus 
sp, maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan dengan taraf signifikan 5%  
yang bertujuan mengetahui daya 
antibakteri albumen telur unggas 
yang paling efektif menghambat 
pertumbuhan kedua spesies bakteri 
staphylococcus sp  
Pengujian Duncan taraf 
signifikan 5%  dengan selang 
kepercayaan 95% dilakukan untuk 
menentukan urutan daya antibakteri 
albumin berdasarkan notasi, sehingga 
dapat diketahui daya antibakteri 
albumen telur dari keempat jenis 
unggas yang paling efektif 
menghambat pertumbuhan keempat 
spesies bakteri staphylococcus sp. 
Ringkasan hasil uji Duncan dengan 
taraf signifikan 5%,. 
Kesimpulan dari ringkasan 
notasi Duncan 5% di atas bahwa 
daya antibakteri albumin yang paling 
efektif ialah albumen telur itik 
magelang terhadap bakteri 
staphylococcus epidermis dengan 
rerata 18.06 yang menunjukkan 
notasi e. Kemampuan daya 
antibakteri albumin telur itik 
mojosari dan pada bakteri 
staphylococcus aureus  dengan rerata 
13.58 yang menunjukkan notasi d. 
Untuk albumin itik mojosari dan 
ayam kampung mempunyai 
kemampuan daya antibakteri terdapat 
pada bakteri staphylococcus 
epidermis dengan rerata 13.46 dan 
13.36 notasi c. Untuk albumin itik 
magelang dan puyuh mempunyai 
kemampuan bakteri staphylococcus 
aureus dengan rerata 12. 38 dan 
12.33 notasi b. Sedangkan 
kemampuan daya antibakteri pada 
albumin telur ayam kampung dan 
puyuh menunjukan hasil terdapat 
pada bakteri staphylococcus 
epidermis dengan rerata 12.20 dan 
10.73 notasi a.  
Berdasarkan notasi hasil 
pengukuran yang signifikan tersebut 
diatas maka dapat disimpulkan 
bahwa untuk daya hambat albumin 
antibakteri dari beberapa jenis 
unggas yang diperlakukan dengan 
dua jenis bakteri, antara lain bakteri 
staphylococcus epidermis dan 
staphylococcus aureus menunjukan 
hasil yang baik atau tergolong kuat, 
sesuai dengan standar daya hambat 
antibakteri yang telah dilakukan oleh 
Ardiansyah (2002) pada penelitian 
terdahulu yang menyatakan bahwa 
besar kecilnya diameter zona hambat 
kemudian dideskripsikan menurut 
kriteria dari Davis Stout dalam 
Ardiansyah (2002) yang telah 
dimodifikasi sebagai berikut. 
1. Zona hambat 20 mm atau lebih 
berarti daya antibakteri sangat 
kuat. 
2. Zona hambat 10-19,9 mm berarti  
daya antibakteri tergolong kuat. 
3. Zona hambat 5-9,9 mm berarti 
daya antibakteri tergolong sedang. 
4. Zona hambat ≤ 4,9 mm berarti 
daya antibakteri tergolong lemah. 
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Untuk menunjukan bahwa 
adanya perbedaan daya hambat 
antibakteri berikut ini adalah 
pembuktian melalui grafik perbedaan 
jarak hambatan daya antibakteri dari 
berbagai jenis telur unggas. 
 
 
Gambar 4.2. Grafik perbedaan daya hambat antibakteri terhadap bakteri 
staphylococcus epidermis dan staphylococcus aureus. 
 
Dari grafik diatas dapat 
dilihat bahwa daya hambat yang kuat 
terhadap bakteri staphylococcus 
epidermis terdapat pada albumin 
telur unggas. Kuatnya daya hambat 
antibakteri dari albumin terhadap 
bakteri staphylococcus epidermis 
dikarenakan memiliki enzim lisozim. 
Menurut Siswandono dan Soekardjo, 
1995 menyatakan bahwa, putih telur 
atau albumin telur dengan enzim 
lisozim-nya diketahui memiliki daya 
antibakteri. Fungsi lisozim adalah 
melisis (memecah) sel bakteri 
sebagai pertahanan konstitutif 
melawan patogen. Antimikroba 
adalah suatu senyawa kimia khas 
yang dihasilkan oleh organisme 
hidup termasuk struktur analoginya 
yang dibuat secara sintetik yang 
dalam konsentrasi rendah mampu 
menghambat proses penting dalam 
kehidupan satu spesies atau lebih 
mikroorganisme. Hal ini merupakan 
pertahanan alami yang dimiliki oleh 
telur, khususnya bagian albumin. 
Apabila embrio ayam terinfeksi oleh 
spesies-spesies bakteri yang bersifat 
patogen, maka dapat menyebabkan 
kematian embrio. Lebih lanjut 
dikatakan bahwa salah satu 
mekanisme albumin untuk melawan 
bakteri ialah dengan mengambil ion 
Fe dari mikroorganisme tersebut dan 
mekanisme yang lainnya ialah 
dengan pelisisan. Lisozim 
mempunyai kemampuan melisis baik 
terhadap bakteri hidup maupun 
bakteri mati. 
Senyawa antimikroba yang 
terdapat pada telur adalah lizozime, 
conalbumin, dan ovoinhibitor yang 
berfungsi untuk membantu 
memperlambat proses kerusakan 
telur.Putih telur tersusun atas 86,8 % 
air, 11,3 % protein, 0,08 % lemak, 1 
% karbohidrat, dan 0,8 % abu 
(Romanoff dan Romanoff, 1963). 
Kadar air yang tinggi pada putih telur 
akan mempermudah garam larut 
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pada putih telur bila dibandingkan 
dengan kuning telur ketika telur 
diasin. Sirait (1986) menyatakan 
bahwa karena banyak mengandung 
air, maka selama penyimpanan putih 
telur merupakan bagian yang paling 
mudah rusak. 
Dari hasil penelitian yang 
telah dilakukan terkait dengan daya 
hambat antibakteri pada albumin 
telur unggas terhadap bakteri 
staphylococcus epidermis, telah 
diketahui bahwa dalam albumin telur 
ititk magelang memiliki daya hambat 
yang kuat dikarenakan didalam 
albumin telur memiliki kandungan 
lisozim. Albumin yang sering disebut 
putih telur, mengandung sebagian 
besar cairan di telur yaitu sekitar 
67%. Albumin mengandung lebih 
dari 50% protein telur, serta  
mengandung niacin, 
riboflavin, klorin, magnesium, 
kalium, sodium dan sulpur. Albumen 
terdiri dari empat lapisan berbeda 
yaitu lapisan dengan konsistensi 
yang tebal dan lapisan tipis. Dalam 
satu telur, putih telur mempunyai 
persentase yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan kuning telur. 
Menurut Grobas et al. (2001) satu 
butir telur seberat 53 gr mengandung 
putih telur 65,64%, kuning telur 
23,61% dan cangkang telur 10,75%. 
Putih telur mengandung protein yang 
tinggi. Protein putih telur terususun 
dari ovalabumin sebanyak 54% 
(Woodward, 1990) 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Daya hambat Staphylococcus 
epidermis,  pada albumin telur itik 
magelang yang memiliki zona 
hambat paling kuat yaitu sebesar 
18.06 mm.  
Disarankan untuk  dilakukan 
penelitian lebih lanjut mengenai 
penentuan kadar zat antimikroba 
serta daya hambat minimum 
(Minimum Inhibitory Concentration) 
pada masing-masing zat antimikroba 
yang terdapat pada putih telur dari 
berbagai unggas yang berbeda 
terhadap bakteri Staphylococcus 
sebagai bakteri gram positif. 
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